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では 2009年は 94.1%，2010年は 16.7%，2011年は 85.7
%が判別できた。全体の正解率は 76.7%であった。北
海道産アカシアハチミツでは 2009年は 92.3%，2010年












































と，30倍以上が 5種類，10倍前後が 2種類，数倍が 5
種類あった。ハチミツの種類によって液状部分と固体部
分に含まれている花粉数に違いがあり，定説通り，固体
部分に花粉が多く含まれていることが分かった。液状部
分と固体部分における元素の総含有量を比較すると，全
てのハチミツで液状部分に元素が多く含まれており，主
成分分析の結果では，含まれている元素の種類にも違い
があることが明らかになった。精製ハチミツにおいて
も，同様に液状部分に元素が多く含まれており，ハチミ
ツ中の元素は花粉由来のものばかりでなく，花蜜由来の
ものも多く含まれていることが分かった。糖組成では，
液状部分は果糖が多く固体部分はブドウ糖が多い特徴が
見られた。これらのことから，ハチミツの結晶化は花粉
などの微細な物質が核となりブドウ糖が結晶することで
起こるのに対し，元素は結晶核にはなり得ず，結晶化が
進むにつれ液状部分に移動して濃縮すると考えられ，ハ
チミツの結晶化に伴う成分の変化を明らかにすることが
できた。
以上，本研究により，ハチミツは花粉分析と元素によ
る判別関数分析の二つの分析方法を用いることで，高い
信頼性をもってハチミツの種類，地域性，さらに採蜜年
度の特定が可能であった。この方法は，花粉分析法の特
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徴である種類判別の正確さと簡易性，および一部の野菜
ですでに実用化されている元素による判別関数分析法の
二つの分析方法を用いた手法であり，ハチミツの判別法
として実用可能な方法の一つであると考えられた。ま
た，ハチミツ中のインベルターゼ活性や葉酸濃度はハチ
ミツの保存環境の変化を鋭敏に反映していることから，
ハチミツの鮮度および品質を評価する新たな指標になる
ことが明らかとなった。特にインベルターゼは，ミツバ
チが花蜜からハチミツを作るときに外分泌する酵素群の
一つで，ミツバチが作ったハチミツには必ず含まれてい
ることから，指標としての信頼性が高く，ハチミツの品
質を評価するには有効な成分であると考えられた。ハチ
ミツの結晶化は花粉などの微細な物質が核となりブドウ
糖が結晶化することで起こり，元素は結晶化により液状
部分に移動し濃縮することが分かり，ハチミツの結晶化
に関与する成分について明らかにすることができた。
本研究ではハチミツの元素による種類特定や品質関連
成分についての新たな知見が得られ，これらの成果は今
後関連業界においてハチミツの品質を評価する上で，実
用的手法として活用できるものと考えられた。
審査報告概要
本論文は 2009年から 2011年の間，全国各地より採取
したハチミツ試料を用い，花粉分析による目的花粉の含
有率と元素組成による判別関数分析によりその種類，地
域，年度などの特定ができ，外国産についても同様の手
法で応用できることを明らかにした。また，ハチミツは
長期保存が可能とされているが，その品質に及ぼす成分
として，インベルターゼ活性や葉酸含量などは保存環境
が反映されていることがわかり，これらを測定すること
により，品質（鮮度）を評価する指標となることが明ら
かになった。さらにハチミツの結晶化には花粉などの微
細な物質が核となりブドウ糖が結晶化することなどもわ
かった。以上のように，ハチミツの産地や種類の特定や
品質の指標となる成分など，新たな有用な知見が得られ
ており，これらの成果は今後関連業界において，その品
質を評価する上で実用的手法として活用できるものと思
われる。
よって，審査員一同は博士（生物産業学）の学位を授
与する価値があると判断した。
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